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The purpose of this research was to find out interior quality of egg laying hens which immersion 
with moringa leaf solution and to find out the best moringa leaf solution.  This research carried out on 
August 14--September 13, 2016 housed in the Laboratory Animal Production and Reproduction, 
Department of Animal Husbandry, Faculty of Agriculture, University of Lampung.  The material of 
research used 72 eggs laying hens strain isa brown from layer of 60 weeks old with the average weight 
63,0±1,51 gram and coefficient of variation 2,40%.  This research used a Completely Randomized Design 
with 4 treatments and 6 repetition.  The treatments of research consists of immersion egg used moringa 
leaf solution 0% (w/v), 10% (w/v), 20% (w/v), and 30% (w/v).  Analyzed data observation used variance 
with 5% trust level and continued with Least Significant Different test.  The result showed that immersion 
egg with moringa leaf solution significant effect (P<0,05) increase albumin index and the haugh unit, and 
not significant effect (P>0,05) to yolk index and percentage egg weight lo.  Concentration 30% of 
immersion moringa leaf solution to give the best treatment to interior quality of egg laying hens. 
  





Telur adalah produk peternakan yang 
kaya gizi dan sangat dibutuhkan oleh tubuh 
karena merupakan sumber protein, lemak, dan 
mineral yang murah dan dapat dijangkau oleh 
semua kalangan masyarakat.  Namun, telur 
merupakan produk peternakan yang mudah 
rusak. Telur yang disimpan pada suhu ruang 
tidak dapat bertahan lama.  Daya simpan telur 
ayam ras sangat singkat hanya sampai dua 
minggu (Rahmawati et al., 2014).  Menurut 
Sudaryani (2000), semakin lama waktu 
penyimpanan akan mengakibatkan terjadinya 
banyak penguapan cairan dan gas dalam telur 
sehingga akan menyebabkan rongga udara 
semakin besar.  Oleh karena itu, pelu dilakukan 
upaya pencegahan penguapan cairan dan gas 
dalam telur. 
Prinsip dalam pengawetan telur segar 
adalah mencegah penguapan air dan 
terlepasnya gas-gas dari dalam isi telur, serta 
mencegah masuk dan tumbuhnya mikroba di 
dalam telur selama mungkin.  Penutupan pori-
pori kulit telur dapat dilakukan dengan 
menggunakan larutan kapur, parafin, minyak 
nabati (minyak sayur), air kaca (water glass), 
dicelupkan dalam air mendidih, dan dengan 
bahan penyamak nabati (Koswara, 2009). 
Prinsip dasar dari pengawetan 
menggunakan bahan penyamak nabati adalah 
terjadinya reaksi penyamakan pada bagian luar 
kulit telur olah zat penyamak (tanin) (Koswara, 
2009).  Daun kelor merupakan salah satu 
tanaman yang mengandung tanin.  Menurut 
Naiborhu (2002), tanin pada daun kelor 
berperan sebagai pendenaturasi protein pada 
bakteri.  Mekanisme kerjanya dalam 
menghambat bakteri dilakukan dengan cara 
mendenaturasi protein dan merusak membran 
sel bakteri.  Terjadinya kerusakan pada 
membran sel mengakibatkan terhambatnya 
aktivitas dan biosintesa enzim-enzim spesifik 
yang diperlukan dalam reaksi metabolisme 
sehingga kandungan tanin pada daun kelor 
memungkinkan bagi daun kelor untuk dapat 
digunakan pada pengawetan telur ayam ras.  
Berdasarkan uraian di atas, peneliti tertarik 
untuk melakukan penelitian mengenai 
pengaruh perendaman telur menggunakan 
larutan daun kelor dengan konsentrasi 10%, 
20%, dan 30% terhadap kualitas internal telur 
ayam ras, yaitu indeks putih telur, indeks 
kuning telur, haugh unit, dan persentase 
penurunan bobot telur. 
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MATERI DAN METODE  
 
Materi 
Penelitian ini  dilaksanakan pada          
14 Agustus--13 September 2016,                     
di Laboratorium Produksi dan Reproduksi 
Ternak, Jurusan Peternakan, Fakultas 
Pertanian, Universitas Lampung.  Bahan yang 
digunakan adalah 72 butir telur ayam ras dari 
strain isa brown yang berumur 60 minggu, 
daun kelor, dan air.  Telur yang diseleksi 
berwarna cokelat, bersih, utuh,  tidak retak, 
tekstur halus, dan berbentuk oval.  Bobot telur 
yang digunakan rata-rata 63,0 ±1,51 g/butir 
dengan koefisien varian sebesar 2,4%. 
Alat yang digunakan dalam penelitian 
adalah alat tulis untuk mencatat data, egg tray, 
timbangan digital dengan tingkat ketelitian 0,1 
g; jangka sorong dengan tingkat ketelitian 0,05 
mm; meja kaca; pisau, thermohygrometer; 
kantong plastik berukuran 15 x 30 cm; botol 
plastik kapasitas 1,5 liter; dan refrigerator. 
 
Metode 
Rancangan yang digunakan  Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) terdiri atas 4 perlakuan, 
dan 6 ulangan.  Setiap ulangan terdiri atas 3 
butir telur sebagai satuan percobaan.  Data 
hasil pengamatan dianalisis ragam pada taraf 
nyata 5% dan dilanjutkan dengan Uji Beda 
Nyata Terkecil (BNT) (Steel dan Torrie, 1993).  
Perlakuan yang diuji cobakan sebagai berikut : 
 R0 : telur tanpa direndam dengan larutan 
daun kelor 
 R1 : Perendaman telur dengan larutan daun 
kelor 10% (b/v) 
 R2 : Perendaman telur dengan larutan daun 
kelor 20% (b/v) 
 R3 : Perendaman telur dengan larutan daun 
kelor 30% (b/v) 
Pelaksanaan penelitian ini dapat dilihat pada 
Gambar 1. 
 
Indeks putih telur 
Indeks putih telur adalah perbandingan 
tinggi putih telur (albumen) kental (mm) 
dengan rata-rata garis tengahnya (mm) 
(Koswara, 2009). 
 
Indeks kuning telur 
Indeks putih telur adalah perbandingan 
tinggi putih telur (albumen) kental (mm) 





Gambar 1. Skema pelaksanaan penelitian 
Peubah yang diamati dalam penelitian 




Rumus yang digunakan untuk 
menghitung skor HU = 100 log (H + 7,57–1,7 
W0,37) (Kurtini et al., 2014). 
 
Persentase penurunan bobot telur 
Persentase penurunan berat dihitung 
dengan cara bobot awal telur(g) sebelum 
disimpan (A), dikurangi dengan bobot telur (g) 
setelah disimpan (B), dibagi denganbobot awal 
telur (g) sebelum disimpan (A), dan kemudian 
dikali 100% (Hintono, 1993). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Indeks Putih 
Telur 
Rata-rata nilai indeks putih telur ayam 
ras hasil penelitian sebesar 0,0191--0,0288.  
Rata-rata indeks putih telur dari masing-masing 
perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1. 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan perendaman telur 
menggunakan larutan daun kelor berpengaruh 
nyata (P<0,05) terhadap indeks putih telur.  
Hasil uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) 
menunjukkan bahwa perendaman telur 
menggunakan larutan daun kelor berbeda nyata 
(P<0,05) pada indeks putih telur. 
 
 
Mengambil daun kelor yang 
sudah tua berwarna hijau tua 
Membersihkan daun kelor 
Menimbang daun kelor : 0,3 
kg, 0,6 kg, dan 0,9 kg 
Mencacah daun kelor 
Merendam daun kelor ke dalam 
air sebanyak 3 liter sesuai 
perlakuan 
Menyimpan di dalam kulkas 
selama 1 hari 
Menyaring airnya untuk 
menghilangkan ampasnya. 




Merendam telur selama 
1 hari 
Meniriskan telur di egg 
tray 
Menyimpan telur pada 






Mengukur tinggi albumen, diameter albumen, tinggi yolk,dan 
lebar yolk 
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Tabel 1. Rata-rata indeks putih telur ayam  




P0 P1 P2 P3 
1 0,0194 0,0189 0,0393 0,0252 
2 0,0222 0,0233 0,0283 0,0251 
3 0,0164 0,0200 0,0208 0,0278 
4 0,0203 0,0378 0,0261 0,0339 
5 0,0203 0,0256 0,0311 0,0264 











Keterangan : Nilai dengan huruf superscript 
yang berbeda pada baris yang 
sama menunjukkan pengaruh 
perendaman telur menggunakan 
larutan daun kelor berbeda nyata 
(P<0,05) berdasarkan uji BNT. 
 
Perendaman telur menggunakan larutan 
daun kelor memberikan nilai indeks putih telur 
yang lebih baik dibandingkan dengan 
perlakuan P0 (0,0191).  Tampak bahwa bila 
dibandingkan dengan perlakuan P0 maka 
perlakuan P3 (0,0288) memberikan indeks 
putih telur tertinggi daripada perlakuan P1 
(0,0263) dan P2 (0,0281).  Fakta ini 
menunjukkan bahwa perlakuan perendaman 
telur menggunakan larutan daun kelor dengan 
konsentrasi 10%, 20%, dan 30% memberikan 
pengaruh terhadap peningkatan indeks putih 
telur.  Hal ini diduga disebabkan oleh bahan 
penyamak (tanin) yang terkandung di dalam 
daun kelor menutup pori-pori kerabang telur 
sehingga gas CO2 dapat dihambat keluar dan 
menghambat mikroba masuk ke dalam telur.  
Tanin bereaksi dengan protein yang terdapat 
pada permukaan kerabang telur dan 
membentuk lapisan yang bersifat impermeable 
terhadap gas.  Grafik rata-rata indeks putih 









Gambar 2. Grafik rata-rata indeks putih telur 
 
Tanin dan saponin dalam daun kelor 
bersifat antimikroba.  Tanin dapat membunuh 
bakteri pada kerabang telur dengan cara 
merusak dinding sel bakteri dan mendenaturasi 
protein pada bakteri.  Kerusakan pada dinding 
sel bakteri dapat menyebabkan kematian.  Hal 
ini sesuai pendapat Naiborhu (2002), tanin 
pada daun kelor berperan sebagai 
pendenaturasi protein serta proses pencernaan 
bakteri.  Mekanisme kerjanya dalam 
menghambat bakteri dilakukan dengan cara 
mendenaturasi protein dan merusak membran 
sel bakteri.  Terjadinya kerusakan pada 
membran sel mengakibatkan terhambatnya 
aktivitas dan biosintesa enzim-enzim spesifik 
yang diperlukan dalam reaksi metabolisme dan 
kondisi ini yang akhirnya menyebabkan 
kematian pada bakteri. 
Indeks putih telur dipengaruhi oleh lama 
penyimpanan, peningkatan pH akibat 
penguapan CO2, dan kerusakan serabut 
ovomucin.  Menurut Koswara (2009), indeks 
puith telur menurun selama penyimpanan, 
karena pemecahan ovomucin yang dipercepat 
oleh naiknya pH.  Pemberian larutan daun 
kelor dapat memperbaiki indeks putih telur.  
Hal ini disebabkan oleh larutan daun kelor 
dapat memperlambat penguapan air dan gas 
CO2 melalui pori-pori kerabang sehingga pH 
telur dapat dipertahankan.  Penguapan CO2 
menyebabkan pH telur menjadi meningkat.  
Menurut Kurtini et al. (2014), putih telur 
sebagian besar mengandung unsur anorganik 
natrium dan kalium bikarbonat, saat terjadi 
penguapan CO2 selama penyimpanan maka 
putih telur menjadi alkalis yang berakibat pH 
putih telur meningkat. 
Penyimpanan telur selama 30 hari pada 
penelitian ini menunjukkan indeks putih telur 
menurun.  Indeks putih telur segar berkisar 
antara 0,134--0,175 (BSN, 2008).  Menurut 
Kurtini et al. (2014), dengan bertambahnya 
lama penyimpanan maka tinggi lapisan kental 
putih telur akan menurun.  Penurunan 
kekentalan putih telur terutama disebabkan 
oleh terjadi perubahan struktur gelnya akibat 
adanya kerusakan fisikokimia dari serabut 
ovomucin yang menyebabkan keluarnya air 
dari jala-jala yang telah dibentuknya. 
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Indeks 
Kuning Telur 
Rata-rata nilai indeks kuning telur ayam 
ras hasil penelitian sebesar 0,1415--0,1791.  
Rata-rata indeks kuning telur dari masing-
masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 2. 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan perendaman telur 
menggunakan larutan daun kelor tidak 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap indeks 
kuning telur.  Hal ini menunjukkan bahwa 
perlakuan perendaman telur menggunakan 
larutan daun kelor dengan konsentrasi 10%, 
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20%, dan 30% memberikan nilai indeks kuning 
telur yang relatif sama.   
 
Tabel 2. Rata-rata indeks kuning telur ayam  
ras tiap perlakuan 
 
Transfer air ke dalam kuning telur 
menyebabkan elastisitas membran vitelin 
berkurang sehingga tinggi kuning telur 
menurun.  Perlakuan daun kelor yang diberikan 
terhadap telur belum memberikan pengaruh 
nyata terhadap indeks kuning telur.  
Kandungan tanin dalam daun kelor sampai 
dosis 30% diduga belum dapat menghambat 
laju atau proses transfer air dari putih telur ke 
kuning telur.  Tanin yang terdapat dalam daun 
kelor belum dapat mencegah penguapan air dan 
gas CO2, NH3, N2, dan H2S dengan sempurna 
sehingga menyebabkan terjadinya migrasi air 
dari putih telur ke kuning telur.  Hal ini 
menyebabkan volume kuning telur bertambah 
dan mengurangi permeabilitas vitelin.  Menurut 
Sirait (1986), hal ini terjadi karena perbedaan 
tekanan osmosis akibat adanya proses 
evaporasi air dari bagian albumen.  Adanya 
perbedaan tekanan tersebut menyebabkan 
terjadinya aliran air secara terus-menerus dari 
bagian albumen ke bagian yolk melewati 
vitelin.  Proses tersebut menyebabkan 
penurunan elastisitas membran vitelin dengan 
membesarnya bagian yolk. Grafik rata-rata 












Gambar 3. Grafik rata-rata indeks kuning telur 
 
Semakin lama penyimpanan maka 
kualitas yolk juga akan menurun karena 
semakin lemahnya serabut ovumucin yang 
dipengaruhi kenaikan pH sehingga membran 
vitelin menjadi kurang elastis.  Hal ini sesuai 
pendapat Kurtini et al. (2014) yang 
menyatakan bahwa selama penyimpanan, 
membran vitelin mudah pecah karena 
kehilangan kekuatan dan menurunnya 
elastisitas sehingga indeks kuning telur turun.  
Hal tersebut akibat terjadinya migrasi air ke 
kuning telur. 
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Haugh Unit 
Rata-rata nilai haugh unit telur ayam ras 
hasil penelitian sebesar 37,35--51,23.  Rata-rata 
haugh unit dari masing-masing perlakuan dapat 
dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Rata-rata nilai haugh unit telur  
ayam ras tiap perlakuan 
Keterangan : Nilai dengan huruf superscrip 
yang berbeda pada baris yang sama 
menunjukkan pengaruh perendaman 
telur menggunakan larutan daun 
kelor berbeda nyata (P<0.05) 
berdasarkan uji BNT. 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan perendaman telur 
menggunakan larutan daun kelor berpengaruh 
nyata (P<0,05) terhadap nilai haugh unit.  Hasil 
uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT) 
menunjukkan bahwa perendaman telur 
menggunakan larutan daun kelor berbeda nyata 
(P<0,05) pada konsentrasi 20% dan 30%.  
Akan tetapi, belum menunjukkan perbedaan 
pada konsentrasi 10%.  Grafik rata-rata haugh 
unit dapat dilihat pada Gambar 4. 
Ulangan 
Perlakuan 
P0 P1 P2 P3 
1 0,1587 0,1401 0,2107 0,2133 
2 0,1495 0,1641 0,1731 0,2170 
3 0,1280 0,1084 0,1444 0,1461 
4 0,1565 0,2017 0,1812 0,2050 
5 0,1204 0,1439 0,1523 0,1623 
6 0,1359 0,1742 0,1332 0,1310 
Rata-
rata 
0,1415 0,1554 0,1658 0,1791 
Ulangan 
Perlakuan 
P0 P1 P2 P3 
1 40,48 33,92 60,08 45,57 
2 43,80 39,13 52,96 46,43 
3 32,61 40,12 38,11 44,04 
4 40,24 51,97 46,97 60,00 
5 36,44 42,20 53,18 51,06 


























Gambar 4. Grafik rata-rata nilai haugh unit 
 
Perendaman telur menggunakan larutan 
daun kelor pada konsentrasi 10% memberikan 
nilai haugh unit yang relatif sama dengan 
perlakuan kontrol.  Kekentalan putih telur pada 
konsentrasi 10% relatif sama dengan perlakuan 
kontrol.  Tanin dalam larutan daun kelor 10% 
belum mampu mempertahankan kekentalan 
putih telur.  Hal ini disebabkan oleh perubahan 
fisik dan kimia akibat dari kehilangan CO2.  
Fakta ini sesuai pendapat Muchtadi dan 
Sugiono (1992) yang menyatakan bahwa 
kehilangan CO2 melalui pori-pori kulit dari 
albumen menyebabkan perubahan fisik dan 
kimia.  Albumen yang kehilangan CO2 dan 
tampak berair (encer). Pengenceran tersebut 
disebabkan  perubahan struktur protein musin 
yang memberikan tekstur kental dari putih 
telur. 
Nilai haugh unit  menggambarkan 
keadaan putih telur sekaligus kesegaran 
internal telur.  Semakin encer putih telur makan 
semakin rendah nilai haugh unit.  Hasil 
penelitian membuktikan bahwa telur tanpa 
perendaman dan telur yang direndam dalam 
larutan daun kelor dengan konsentrasi 10% 
menggambarkan kondisi putih telur yang lebih 
encer.  Kandungan tanin yang sedikit pada 
konsentrasi 10% menyebabkan pengenceran 
putih telur lebih cepat dibandingkan dengan 
konsentrasi 20% dan 30%.  Menurut Sudaryani 
(2000) yang menyatakan bahwa makin encer 
putih telur maka makin kecil nilai HU sehingga 
kualitas telur akan semakin rendah. 
Kekentalan putih telur berkaitan dengan 
kandungan ovomucin dalam putih telur.  Putih 
telur yang encer disebabkan oleh kerusakan 
yang terjadi pada ovomucin sehingga air akan 
keluar dari protein putih telur.  Kandungan 
tanin yang sedikit belum dapat mencegah 
pengenceran putih telur dengan sempurna 
sehingga terjadi kerusakan sebagian ovomucin.  
Hal ini sesuai pendapat Stadelman dan Cotteril 
(1995) yang menyatakan bahwa nilai HU 
dipengaruhi oleh kandungan ovomucin yang 
terdapat pada putih telur.  Dilanjutkan oleh 
Kurtini et al. (2014) yang menyatakan bahwa 
penurunan kekentalan putih telur terutama 
disebabkan oleh terjadinya perubahan struktur 
gelnya akibat adanya kerusakan fisikokimia 
dariserabut ovomucin yang menyebabkan 
keluar dari jala-jala yang telah dibentuknnya. 
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Persentase 
Penurunan Bobot Telur 
Rata-rata persentase penurunan bobot 
telur ayam ras hasil penelitian sebesar  5,38--
5,62 %.  Rata-rata persentase penurunan bobot 
telur dari masing-masing perlakuan dengan 
lama penyimpanan 30 hari dapat dilihat pada 
Tabel 4. 
 
Tabel 4. Rata-rata persentase penurunan bobot  
telur ayam ras tiap perlakuan  
 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan perendaman telur 
menggunakan larutan daun kelor tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
persentase penurunan bobot telur.  Fakta ini 
menunjukkan bahwa perlakuan perendaman 
larutan daun kelor dengan konsentrasi 10%, 
20%, dan 30% mempunyai persentase 
penurunan bobot telur yang relatif sama. 
Kandungan tanin dalam daun kelor 
sampai dosis 30% diduga belum maksimal 
dalam melapisi kerabang telur untuk 
menghambat terjadinya transfer air dan 
karbondioksida melalui pori-pori.  Kandungan 
tanin pada daun kelor yang sedikit 
menyebabkan kontaminasi mikroorganisme 
masih terjadi.  Diduga mikroorganisme masuk 
ke dalam telur melalui pori-pori kerabang telur.  
Grafik rata-rata persentase penurunan bobot 
telur dapat dilihat pada Gambar 5. 
Mikroorganisme yang masuk ke dalam 
telur menyebabkan kerusakan pada telur.  
Mikroorganisme mendegradari sebagian 
senyawa yang terdapat di dalam telur terutama 
putih telur sehingga putih telur menjadi lebih 
encer dan mempercepat  proses penguapan air 
dan gas CO2, NH3, N2, dan H2S.  Menurut 
Ulangan 
Perlakuan 
P0 P1 P2 P3 
 
-------------------  %  ----------
--------- 
1 5,78 5,31 5,84 5,49 
2 5,12 5,77 6,15 5,82 
3 5,99 5,58 4,55 5,23 
4 5,42 5,16 5,30 6,07 
5 5,23 5,09 5,10 5,58 









Jurnal Ilmiah Peternakan Terpadu Vol. 5(1): 1 - 7,Maret 2017                                               Riawan et. al. 
6 
 
Haryoto (1993), telur dapat mengalami 
kerusakan fisik maupun kerusakan yang 
disebabkan oleh pertumbuhan bakteri.  Bakteri 
dapat masuk ke dalam telur melalui pori-pori 
yang terdapat pada kulit telur, baik melalui air, 
udara, maupun kotoran ayam.  Sedangkan 
menurut Winarno (2002), jumlah bakteri dalam 
telur makin meningkat sejalan dengan lamanya 
penyimpanan.  Bakteri akan mendegradasi dan 
menghancurkan senyawa-senyawa yang ada di 
dalam telur menjadi senyawa berbau khas yang 











Gambar 5. Grafik rata-rata persentase 
penurunan bobot telur 
 
Evaporasi air tersebut semakin 
meningkat karena suhu dan kelembapan yang 
tinggi.  Hal tersebut menyebabkan hilangnya 
sebagian isi telur selama penyimpanan.  
Penurunan bobot telur diduga disebabkan oleh 
berkurangnya air dari albumen ke luar melalui 
pori-pori (Penguapan) dan degradasi isi telur 
oleh mikroorganisme.  Hal ini sesuai pendapat 
Buckle et al. (1987) penyusutan berat telur 
disebabkan oleh terjadinya penguapan air 
selama penyimpanan, terutama pada bagian 
putih telur dan sebagian kecil oleh penguapan 
gas-gas seperti CO2, NH3, N2, dan H2S akibat 
degradasi komponen organik telur.  Didukung 
pendapat Kurtini et al. (2014) yang 
menyatakan bahwa kehilangan berat adalah 
salah satu perubahan yang nyata selama 
penyimpanan dan berkorelasi hampir linier 
terhadap waktu di bawah kondisi lingkungan 
yang konstan.  Kecepatan penurunan berat telur 
dapat diperbesar pada suhu dan kelembapan 
yang relatif tinggi. 
 
SIMPULAN DAN SARAN 
 
Simpulan 
Simpulan dalam penelitian ini yaitu : 
1. Perlakuan perendaman telur mengunakan 
larutan daun kelor mampu meningkatkan 
indeks putih telur dan nilai haugh unit telur 
ayam ras. 
2. Konsentrasi larutan daun kelor 30% 
memberikan pengaruh terbaik terhadap 




Perlu adanya penelitian lebih lanjut 
mengenai perendaman telur menggunakan 
larutan daun kelor dengan konsentrasi lebih 
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